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The Shared-use Kitchen Planning Toolkit
Abstract
This is a guide to starting a shared-use kitchen as an affordable venue for new and existing value-added food
production entrepreneuers, farmers and caterers. The 44-page toolkit includes insights from five shared-use
kitchens operating outside Iowa, as well as perspectives from several people who are starting their own facility.
Disciplines
Food and Beverage Management



































Iowa  State University  Extension  and Outreach programs  are  available  to  all without  regard  to  race,  color,  age, 
religion, national origin, sexual orientation, gender  identity, genetic  information, sex, marital status, disability, or 





















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Food processing?  Yes  Yes Yes
Baking?  Yes  Yes Yes
Catering?  Yes  Yes Yes






















Co‐packing (opportunity center clients) Other activities related to the business incubator.  “Starting  a  Food  Business” 
classes.  
Anchor tenant  No  En season café Five  Friends  Food  ‐ products  in 
over 30 retail stores 
Notes  Balance  between  co‐packing  activities  = 
training for clients 
Kitchen  available  for  rent  2  days/week.  Only 





































































 Ice machine  X X















 Hot top range (4 burner, 6 burner = 60’’…) with oven  X X X X
 Griddles with oven 
 Stock pot range  X X X
 Tilting Skillet / braising pan  X X
 Convection oven  X X X  (double 
deck) 
X
 Combination oven  X X X X
Preparation appliances 
 Food processor  X X







 Immersion blender  X X X
 Tilted kettle (trunnion kettle) with stand or tabletop  X X X X























































































































































































































Notes  Will  be  tied  to  a  Food  Hub,  using  Iowa  Valley 
Food Coop for aggregation and distribution.  








   Year 1  Year 2  Year 3 
Average number of clients  20  25  33
Average client hours/month @ 15 hr/month  300  375  496
Average rent rate/hour   $          20.00   $            20.00   $            20.00 
        
Annual kitchen hours  3600  4500  5952
Annual rental income   $  72,000.00   $    90,000.00   $  119,040.00 
        
Storage, training & misc. fees/month  300  500  500
Annual storage & misc. income  3600  6000  6000
        
Anchor tenant revenue/month  1200  1200  1200
Annual anchor tenant revenue   $  14,400.00   $    14,400.00   $    14,400.00 
Total Kitchen Income   $  86,400.00   $  104,400.00   $  133,440.00 
        
Operating Expenses:       
Benefits (.27 of base)  12690  13500  14580
Dues & subscriptions  500  500  500
Postage  400  500  600
Insurance  3000  3250  3500
Maintenance & repairs  1500  1500  1500
Miscellaneous  600  600  600
Supplies‐office  2400  2600  2600
Supplies‐operating  2000  2250  2500
Kitchen manager  35000  37000  40000
Hourly staff (kitchen) $8 x 30hrs x 50 wks  12000  13000  14000
Professional Staff (two @ .5)  ‐  ‐  ‐ 
Telephone  2400  2600  2800
Travel/professional development  1500  1500  2000
Utilities  12000  12500  13000
        
Total operating Expenses   $  85,990.00   $    91,300.00   $    98,180.00 
        
Net Over (Under) ‐ Operations   $        410.00   $    13,100.00   $    35,260.00 
Capital Improvement Fund   0  7804  9760
(established for ongoing equipment purchases)       




















from anchor           0 (Total number of hours rented by anchor tenant/year x anchor tenant fee/hour) 
Annual  rental  income 
from others           0 (Total number of hours/year x fee/hour) 
Storage income           0   
                    
Additional 
income 
Training income           0   
Classes income           0   
Consulation income           0   
                    
Total earned income  0  0  0  0   
                    
Grants 
Grant 1           0   
Grant 2           0   
Grant 3           0   
                    
Fundraising  Crowdfunding  / donations…           0   
                    
Total fundraising and grants 
income  0  0  0  0   
                    










Benefits           0   
Hourly staff            0   
Contractor  & 
Professional Services           0   
                
Equipment  Maintenance  & repairs           0   
                
Other 
Bank fees           0   
Bookkeeping           0   
Dues & subscriptions           0   
Insurance           0   
Postage           0   
Supplies ‐ office           0   
Supplies ‐ operating           0   
Telephone           0   
Travel           0   
Utilities           0   
       
Total Expenses           0   
     
   Net income or losses           0 
The net income should be positive. If not, this might be a reason to increase rent or class 
participation fees, or find supplemental income activities.  
 
 
